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RESUMO 
O Brasil é considerado o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, apresentando             
um aumento crescente na produção e comercialização do produto, principalmente,          
de cervejas artesanais. Analisando o cenário mercadológico atual de expansão do           
consumo de cerveja e a busca de uma alimentação mais saudável, esta pesquisa             
visou desenvolver uma cerveja funcional com adição de bactérias ácido lácticas,           
probióticas, do gênero ​Lactobacillus, que podem promover benefícios à saúde do           
consumidor, como diminuição dos níveis de colesterol sanguíneo, imunoestimulação,         
melhoria da motilidade intestinal, entre outros.  
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ABSTRACT 
Brazil is considered to be the third largest producer of beer in the world, with a                
growing increase in the production and marketing of the product, mainly handmade            
beers. Analyzing the current market scenario of expanding beer consumption and the            
search for a healthier diet, this research aimed to develop a functional beer with the               
addition of lactic acid bacteria, probiotics, genus Lactobacillus, which can promote           
benefits to consumer health, such as decreased blood cholesterol levels,          
immunostimulation, improved intestinal motility, among others. 
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INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
A cerveja é uma bebida fermentada muito apreciada mundialmente,         
apresentando em sua composição básica água, malte, lúpulo e levedura. Porém,           
existem variações em seu arranjo e em suas características conforme diversidade           
local (DE KEUKELEIRE, 2000). 
Nos últimos anos, houve um aumento significativo no consumo de cerveja no            
Brasil, sendo que 63,4% das residências brasileiras apresentam regularmente a          
bebida (FISCHER, 2019). Em 2018, o número de cervejarias brasileiras registradas           
cresceu 23%, ou seja, 210 fábricas novas foram registradas, totalizando 889           
 
cervejarias (BRASIL, 2019). Estima-se que o setor gera cerca de 2,2 milhões de             
empregos e sua receita corresponde a 1,6% do Produto Interno Bruto (PIB),            
contribuindo com R$ 23 bilhões em impostos ao ano.  
Concomitantemente, com a expansão do mercado cervejeiro no país, há uma           
crescente busca por uma alimentação mais saudável, o que promoveu um aumento            
na comercialização de alimentos funcionais, que são produtos que promovem          
benefícios à saúde do consumidor.  
Estes alimentos podem conter adição de culturas probióticas, dentre elas,          
destacam-se os gêneros de bactérias ​Lactobacillus e ​Bifidobacterium ​(BINNS, 2014)          
as quais devem ser capazes de colonizar o organismo quando consumidas de            
maneira e quantidades adequadas e promover ações positivas para o metabolismo           
de quem consome tal alimento (OLIVEIRA et al., 2002).  
Dentre os diversos benefícios dos probióticos estão inclusos: redução de          
infecções intestinais; redução da probabilidade de câncer de cólon; melhoria na           
digestão da lactose para os intolerantes, imunomodulação, dentre muitos outros          
(​BINNS​, 2014).  
Considerando que o Brasil foi o terceiro maior produtor de cerveja no ​ranking             
mundial, em 2016, espera-se que a cerveja formulada, por conter probióticos,           
expresse um grande potencial de inovação biotecnológica diante dos benefícios          





Para o desenvolvimento do projeto foram utilizadas 4 linhagens de bactérias           
probióticas (​Lactobacillus acidophilus ATCC 4356, ​L. casei ATCC 7469, ​L.          
delbrueckii UFV-H2B20 e ​L. plantarum ATCC 8014) doadas pela Escola de           
Engenharia de Lorena – Universidade de São Paulo (EEL/USP).  
As bactérias foram reativadas por meio de repiques sucessivos em caldo           
MRS, pH 6,2, devidamente esterilizado a 121°C por 15 minutos na autoclave,            
incubadas a 37°C em estufa de cultura durante 24 horas. Após a ativação destas, as               
bactérias foram conservadas em meio MRS ágar a 4°C. 
Posteriormente, foi efetuada a indução de resistência nos lactobacilos ao          
ambiente da cerveja estilo Pilsen, que contém características antimicrobianas         
naturais como presença de lúpulo, álcool e baixo pH. Tal processo foi realizado por              
meio de repiques sucessivos no caldo MRS (pH 6,2) com adição de cerveja Pilsen              
(marcas variadas), sendo que a concentração de cerveja foi ampliada          
progressivamente até as linhagens se reproduzirem somente na cerveja.  
Para a confirmação da identidade das linhagens probióticas e verificação da           
ausência de contaminação foram realizados testes de catalase, no qual se utiliza            
peróxido de hidrogênio para transformar enzimas de microrganismos contaminantes         
em água e oxigênio, havendo formação de bolhas (ANVISA, 2013); e também o             
teste de coloração de Gram, que usa soluções e corantes em uma lâmina com uma               
alçada de solução contendo as ​Lactobacillus​. Para que se tivesse a comprovação de             
que estes eram os microrganismos desejados, com o auxílio do microscópio, a            
lâmina foi ampliada para que fosse possível a visualização da coloração final das             
bactérias (BRASIL, 2001). Ambos os testes de qualificação eram executados uma           
vez por semana.  
O crescimento microbiano foi verificado pela técnica de ​pour plate​. Para tal,            
foi retirado 1 mL da cultura probiótica bem homogeneizada, transferindo para 9 mL             
 
de solução salina, previamente esterilizada. Após a homogeneização desta solução          
realizou-se diluições decimais em solução salina até uma concentração ideal. Para a            
quantificação das bactérias foram utilizadas as diluições de 10​7 e 10​9 ​para            
plaqueamento em profundidade em MRS ágar, em triplicata, com incubação a 37°C            
por 48 horas. 
A próxima etapa será a produção da cerveja funcional estilo Pilsen. Nesta            
será realizada a adição de um pool das bactérias probióticas (mínimo 10​10 ​UFC/mL             
de cada linhagem de ​Lactobacillus) a cerveja Pilsen doada pela cervejaria Kiezen            
Ruw. Será executado um acompanhamento da viabilidade das bactérias pela técnica           
pour plate, além de análises físico-químicas recomendadas pelo MAPA (BRASIL,          
2010) uma vez por semana durante 2 meses. 
 
 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
As quatro espécies de lactobacilos foram reativadas em caldo de MRS com            
sucesso, sendo realizados os testes de catalase e coloração de Gram, confirmando            
as identidades das bactérias.  
 





Conforme a imagem 1, é possível verificar que há somente presença das            
bactérias desejadas, pois como as ​Lactobacillus têm características        
GRAM-positivas, acabam aderindo a coloração roxa, enquanto as demais possíveis          
contaminações de GRAM-negativas possuem cor avermelhada (BRASIL, 2001). 
Devido a indução de resistência ter começado com uma baixa adição de            
concentração de cerveja no caldo de MRS, não promoveu alteração relevante no            
crescimento dos microrganismos. Com o aumento gradativo do percentual de          
cerveja ao meio de MRS, foi observado um acréscimo no tempo de adaptação das              
bactérias probióticas, todavia, após repiques sucessivos as linhagens obtiveram a          
resistência almejada.  
 
Observou-se que a indução da resistência das bactérias não promoveu          
alteração problemática na morfologia das colônias, assim como no crescimento das           
mesmas, conforme observado na Tabela 1. 
 
Tabela 1 - Análise do crescimento das bactérias probióticas após indução a            
resistência  
 
Linhagens Probióticas Antes da Indução (UFC/mL)* Após a Indução (UFC/mL)* 
L. acidophilus ​ATCC 4356 ,2 5 · 109  ,1 5 · 108  
L. casei ​ATCC 7469 ,1 7 · 109  1 · 108  
L. delbrueckii ​UFV-H2B20 ,3 6 · 108  ,2 3 · 108  
L. plantarum ​ATCC 8014 ,3 5 · 109  ,4 8 · 109  
* Média da triplicata  
 
Conforme demonstrado na Tabela 1, observou-se pequena redução no         
crescimento das bactérias ​L. acidophilus, L. casei ​e L. delbrueckii, ​ porém um            
pequeno aumento no crescimento do ​L. plantarum ​após a indução. Tais resultados            
são considerados satisfatórios, uma vez que o crescimento apresentado pelas          
bactérias foi o suficiente para a quantidade de probióticos padronizado pela ANVISA            
como porção diária mínima recomendada de microrganismos de 10​8 a 10​9 UFC/            
porção de alimento funcional (ANVISA, 2014).  
 No segundo semestre será realizado o inóculo do probiótico na cerveja para            






Conclui-se que as espécies de ​Lactobacillus analisadas desenvolveram        
resistências que possibilitaram seus crescimentos em cerveja, demonstrando        






Ao Instituto Federal Catarinense, Reitoria e ​Campus Brusque, que mesmo          
diante do contingenciamento de verbas optou em manter as bolsas de auxílio aos             
estudantes priorizando a integralidade educacional de nossos discentes, e a          
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